UNIVERSIDAD DE CASTILLA - LA MANCHA
GUIA DOCENTE

1. DATOS GENERALES

Asignatura: INDUSTRIAS DERIVADAS DE PRODUCTOS VEGETALES Codigo: 60425
Tipologia: OPTATIVA Créditos ECTS: 6
Grado: 411 - GRADO EN INGENIERIA AGRICOLA Y AGROALIMENTARIA (CR) Curso académico: 2021-22
Centro: 107 - E.T.S. DE INGENIEROS AGRONOMOS CR Grupo(s): 20
Curso: 3 Duracion: C2
Lenguagr::;l;: Espafiol Segunda lengua:

Uso docente de

English Friendly:
otras lenguas: 9 V:N

Pagina web: Bilinglie: N

Profesor: MARIA ELENA ALANON PARDO - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono |Correo electronico Horario de tutoria

. Q. ANALITICA Y TGIA. ) . -
San Isidro Labrador/320 ALIMENTOS MariaElena.Alanon@uclm.es Concretar dia y hora por correo electrénico.
Profesor: BERNARDO ORTEGA SARVISE - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono  |Correo electrénico Horario de tutoria

. Q. ANALITICA Y TGIA.
San Isidro Labrador ALIMENTOS Bernardo.Ortega@uclim.es
Profesor: JOSE PEREZ NAVARRO - Grupo(s): 20
Edificio/Despacho Departamento Teléfono  [Correo electrénico Horario de tutoria

. Q. ANALITICA Y TGIA. ] -
San Isidro Labrador/302 ALIMENTOS Jose.PNavarro@uclm.es Concretar dia y hora por correo electrénico.

2. REQUISITOS PREVIOS

No se han establecido requisitos previos, pero se recomiendan conocimientos basicos de Quimica, Biologia, Bioquimica, Microbiologia, Fitotecnia General y
fundamentos basicos en Viticultura y Olivicultura.

3. JUSTIFICACION EN EL PLAN DE ESTUDIOS, RELACION CON OTRAS ASIGNATURAS Y CON LA PROFESION

Las competencias profesionales de un Ingeniero Agroalimentario incluyen la elaboracién de productos agroalimentarios a partir de materias primas de origen
vegetal, en varias facetas como son el disefio del proceso de elaboracion y el control de calidad del producto. En Esparia, y particularmente en Castilla-La
Mancha, los productos de las Industrias Vitivinicola y Oleicola ocupan una posicién de gran importancia dentro de la produccién agroalimentaria. Con esta
asignatura se pretende dotar al futuro Ingeniero Agroalimentario del conocimiento y de la practica necesarios para disefiar industrias vitivinicolas (una bodega)
y oleicolas (una almazara), eligiendo los procesos mas adecuados para preservar la calidad de la materia prima recibida y obtener el producto de la calidad
deseada. Para conseguir los objetivos propuestos, se consideran también necesaria la adquisicién de conocimientos especificos sobre la preservacion y la
determinacién analitica de la calidad de la materia prima y de los productos, asi como del aprovechamiento de los residuos generados por estas industrias.

Esta asignatura, por la naturaleza de la materia prima y de los procesos de produccién y de alteracién de la calidad de los productos de origen vegetal, guarda
una estrecha relacion con otras asignaturas del Plan de Estudios del Grado de Ingeniero Agroalimentario, como son: Operaciones Basicas; Bases Tecnoldgicas
de la Industria Agroalimentaria; Microbiologia, Higiene y Seguridad Alimentaria; Control de Calidad de Productos Agrarios; Quimica y Bioquimica de los
Productos Agroalimentrarios; Disefio de Industrias Agroalimentarias.

Asimismo y dada la importancia referida a la calidad de la materia prima y de su evolucién en el proceso de produccién, resulta imprescindible establecer la
relacion de los conocimientos adquiridos en la asignatura de Fitotecnia General, con los especificos del vifiedo y del olivar, y particularmente de los aspectos
que permiten alcanzar mayores cotas de calidad en los productos que se integran en los respectivos procesos de industrializacién.

Las asignaturas anteriormente citadas ofrecen un panorama general de todos los conocimientos que necesita manejar un Ingeniero Agroalimentario que se
dedique a las Industrias Derivadas de Productos Vegetales, pero la necesidad de esta asignatura en el Plan de Estudios esta justificada por las caracteristicas
especificas de este tipo de Industria Agroalimentaria y por la visién de conjunto que el profesional debe tener de las Industrias Vitivinicola y Oleicola (desde la
materia prima hasta el producto acabado, pasando por el proceso de elaboracion).

4. COMPETENCIAS DE LA TITULACION QUE LA ASIGNATURA CONTRIBUYE A ALCANZAR

Competencias propias de la asignatura

Codigo Descripcion

E48 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Procesos en las industrias agroalimentarias

E49 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Modelizacion y optimizacién

E51 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Analisis de alimentos

E52 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Trazabilidad

E54 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Ingenieria de las industrias agroalimentarias.

E55 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Equipos y maquinarias auxiliares de la industria agroalimentaria
E59 Capacidad para conocer, comprender y utilizar los principios de Gestién y aprovechamiento de residuos.

Go1 Conocimiento de lengua extranjera (Comun para todas las titulaciones UCLM)

Go02 Conocimiento de informatica (Comun para todas las titulaciones UCLM)

GO03 Comunicacion oral y escrita (Comun para todas las titulaciones UCLM)



G04 Capacidad de andlisis y sintesis

Go05 Capacidad de organizacion y planificacion
Go6 Capacidad de gestion de la informacién

Go7 Resolucion de problemas

Go8 Toma de decisiones

G10 Trabajo en equipo

G11 Habilidades en las relaciones interpersonales
G13 Razonamiento critico

G14 Aprendizaje autbnomo

G15 Adaptacién a nuevas situaciones

G16 Creatividad

G18 Iniciativa y espiritu emprendedor

G19 Motivacién por la calidad

G20 Sensibilidad por temas medioambientales
G21 Capacidad de aplicar los conocimientos en la practica

Capacidad para la preparacién previa, concepcién, redaccién y firma de proyectos que tengan por objeto la construccion, reforma,
reparacién, conservacion, demolicién, fabricacion, instalacién, montaje o explotacién de bienes muebles o inmuebles que por su
naturaleza y caracteristicas queden comprendidos en la técnica propia de la produccién agricola y ganadera (instalaciones o
edificaciones, explotaciones, infraestructuras y vias rurales), la industria agroalimentaria (industrias extractivas, fermentativas, lacteas,
conserveras, hortofruticolas, carnicas, pesqueras, de salazones y, en general, cualquier otra dedicada a la elaboracién y/o
transformacioén, conservacion, manipulacién y distribucién de productos alimentarios) y la jardineria y el paisajismo (espacios verdes
urbanos y/o rurales, parques, jardines, viveros, arbolado urbano, etc, instalaciones deportivas publicas o privadas y entornos
sometidos a recuperacién paisajistica).
Conocimiento adecuado de los problemas fisicos, las tecnologias, maquinaria y sistemas de suministro hidrico y energético, los limites
impuestos por factores presupuestarios y normativa constructiva, y las relaciones entre las instalaciones o edificaciones y
G25 explotaciones agrarias, las industrias agroalimentarias y los espacios relacionados con la jardineria y el paisajismo con su entorno
social y ambiental, asi como la necesidad de relacionar aquellos y ese entorno con las necesidades humanas y de preservacién del
medio ambiente.
Capacidad para dirigir la ejecucién de las obras objeto de los proyectos relativos a industrias agroalimentarias, explotaciones agrarias
G26 y espacios verdes y sus edificaciones, infraestructuras e instalaciones, la prevencién de riesgos asociados a esa ejecucion y la
direccién de equipos multidisciplinares y gestion de recursos humanos, de conformidad con criterios deontolégicos.
Capacidad para la redaccion y firma de estudios de desarrollo rural, de impacto ambiental y de gestion de residuos de las industrias

G28 agroalimentarias explotaciones agricolas y ganaderas, y espacios relacionados con la jardineria y el paisajismo.
Capacidad para la direccién y gestion de toda clase de industrias agroalimentarias, explotaciones agricolas y ganaderas, espacios
G29 verdes urbanos y/o rurales, y areas deportivas publicas o privadas, con conocimiento de las nuevas tecnologias, los procesos de
calidad, trazabilidad y certificacion y las técnicas de marketing y comercializacién de productos alimentarios y plantas cultivadas.
G31 Capacidad de resolucion de problemas con creatividad, iniciativa, metodologia y razonamiento critico.
G33 Capacidad para la busqueda y utilizacion de la normativa y reglamentacion relativa a su ambito de actuacion.
Ga4 Capacidad para desarrollar sus actividades, asumiendo un compromiso social, ético y ambiental en sintonia con la realidad del

entorno humano y natural.

5. OBJETIVOS O RESULTADOS DE APRENDIZAJE ESPERADOS

Resultados de aprendizaje propios de la asignatura

Descripcion

Conocer el proceso de extraccion del aceite y las caracteristicas de las distintas etapas.

Conocer el proceso de vinificacion, las caracteristicas de las distintas etapas y de los productos implicados en las mismas.
Conocer las caracteristicas de la materia prima y de los productos generados durante la extraccién del aceite de oliva
Conocer las caracteristicas de la materia prima y de los productos generados durante la vinificacién.

Saber calcular y dimensionar una almazara.

Saber calcular y dimensionar una bodega.

Saber controlar la calidad del aceite de oliva.

Saber controlar la calidad del vino

Saber las caracteristicas de los equipos usados en el proceso de la vinificacién.

Saber las caracteristicas del equipamiento usado en la extraccion del aceite de oliva.

6. TEMARIO

Tema 1: Médulo | - La industria oleicola: materia prima, procesos, equipos, dimensionamiento de instalaciones, control de calidad.
Tema 2: Médulo Il - La industria vitivinicola: materia prima, procesos, equipos, dimensionamiento de instalaciones, control de calidad.

7. ACTIVIDADES O BLOQUES DE ACTIVIDAD Y METODOLOGIA

Competencias
Actividad formativa Metodologia relacionadas (para titulos |[ECTS |Horas|Ev|Ob/Descripcion
anteriores a RD 822/2021)

Leccién magistral y discusion dirigida
de los contenidos tedricos y la

Ensefianza presencial (Teoria) Método expositivo/Leccion E48 E49 EST E52 E54 ESS resolucién de Prqblemgs. El material
[PRESENCIAL] magistral E59 G01 G03 G24 G25 G26 1.3| 32.5| N| -|[docente estara disponible en
G29 Campus Virtual. Se fomentara la
participacion del alumnado en las
clases.

Realizacién de diferentes practicas
E48 E49 E51 E52 E54 E55 guiadas en el laboratorio. Esta

Ensefianza presencial (Practicas) |5 . ..o E59 GO1 G10G11G13G20| 06| 15| S| Slactividad formativa podra ser




[PRESENCIAL] G21 G25 G29 G31 G34 recuperable mediante una examen
en convocatorias oficiales.

Elaboraciéon de un informe de
practicas donde se lleve a cabo una
discusion razonada de los
resultados. Este informe sera
Elaboracién de memorias de L ) G01 G02 G03 G10 G13 G14 obligatorio tanto para los alumnos
Practicas [AUTONOMA] Trabajo dirigido o tutorizado G19 G21 G33 14 35 S que realicen presencialmente las
practicas, como para aquellos que
por ausencia justificada deban de
adquirir los conocimientos de forma

(7]

auténoma.
E48 E49 E51 E52 E54 E55
Estudio o preparacion de pruebas . . E59 GO1 G03 G13 G14 G15 _|Trabajo auténomo e independiente
[AUTONOMA] Trabajo autonomo G16GI8GI9G21 G24 G25| 22| 2| N| el estudiante.
G26 G28 G31 G34
E48 E49 E51 E52 E54 E55
. . E59 G04 G05 G06 G07 G08 .
Tutorias de grupo [PRESENCIAL] |[Tutorias grupales G10G11 G13 G14 G15 G16 0.1 2.5/ N| -|Tutoria en grupo.
G18 G21
Durante el curso académico, se
realizaran dos pruebas de progreso
siguiendo la evaluacion continua,
cada una correspondiente a cada
Pruebas de proareso moédulo de la asignatura. Las
prog Pruebas de evaluacion E48 E49 E51 E52 E55 E59 0.1| 25| S| S|pruebas de progreso se podran

[PRESENCIAL] '
recuperar en las convocatorias

oficiales. En la evaluacion no
continua, los contenidos te6ricos de
la asignatura seran evaluados en
una prueba final.

E48 E49 E51 E52 E54 E55

Resolucién de problemas o casos |Resolucién de ejercicios y E59 G10 G11 G13 G21 G24 03l 75 s

Trabajo tutorado de la resolucién de

[PRESENCIAL] problemas G25 G26 G28 G31 G34 problemas y ejercicios de los temas.
Total: 6/ 150
Créditos totales de trabajo presencial: 2.4 Horas totales de trabajo presencial: 60
Créditos totales de trabajo auténomo: 3.6 Horas totales de trabajo autonomo: 90

Ev: Actividad formativa evaluable
Ob: Actividad formativa de superacion obligatoria (Sera imprescindible su superacién tanto en evaluacién continua como no continua)

8. CRITERIOS DE EVALUACION Y VALORACIONES

Evaluacion |Evaluacion no

Sistema de evaluacion X ., |Descripcion
continua continua
La prueba final consistird en un examen donde se evaluara
Prueba final 0.00% 65.00% todo el contenido tedrico de la asignatura en convocatorias
oficiales.

Las préacticas de laboratorio seran evaluadas teniendo en
cuenta las habilidades y destrezas de los alumnos durante el
desarrollo de las mismas en el laboratorio. Si un alumno no

Realizacion de préacticas en laboratorio 5.00% 5.00% ; - e .
puede realizar las practicas por motivos justificados, sera
evaluado de esta parte en la prueba final mediante preguntas
relacionadas con las practicas.

» Resolucié I jercici leci |

Resolucisn de problemas o casos 20.00% 20.00% esolucion de problemas o ejercicios establecidos por e
profesor.

L imi ori | i iri |

Pruebas de progreso 65.00% 0.00% 0s conocmlmentos tedricos de. a asignatura adquiridos por e
alumno seran evaluados mediante dos pruebas de progreso.

» ' - El i6 inf acti 4 I

Elaboraciéon de memorias de practicas 10.00% 10.00% ab’oramon.de un ”? orm.e’de practicas que serd evaluado

segun la calidad y discusion de los resultados.
Total:) 100.00% 100.00%

* En Evaluacion no continua se deben definir los porcentajes de evaluacién segun lo dispuesto en el art. 4 del Reglamento de Evaluacién del Estudiante de la
UCLM, que establece que debe facilitarse a los estudiantes que no puedan asistir reqularmente a las actividades formativas presenciales la superacién de la
asignatura, teniendo derecho (art. 12.2) a ser calificado globalmente, en 2 convocatorias anuales por asignatura, una ordinaria y otra extraordinaria
(evaluandose el 100% de las competencias).

Criterios de evaluacién de la convocatoria ordinaria:

Evaluacion continua:
Para la evaluacion continua, sera obligatorio la realizacion y entrega de todas las actividades formativas evaluables en un plazo de tiempo razonable y
suficientemente separado para su realizacion, los cuales seran fijados por el profesor. Si un alumno no puede realizar las practicas en el laboratorio por
motivos justificados, debera informar al profesor con antelacion y sera evaluado de esta parte en la prueba final con preguntas relacionadas con las
practicas. Durante el curso, se realizaran dos pruebas de progreso correspondientes a cada médulo del temario. La superaciéon de la asignatura se
conseguird siempre y cuando la nota minima exigida para cada una de las actividades formativas evaluables alcance un 40% de la calificacion para cada
actividad y la puntuacién global de la asignatura sea de 5 puntos sobre 10 tras aplicar los porcentajes correspondientes a las actividades formativas
evaluables.

Evaluacion no continua:
Cualquier alumno con dificultades a la hora de seguir el desarrollo propuesto de la asignatura podra cambiarse a la modalidad de evaluacién no continua
siempre que no haya participado durante el periodo de imparticién de clases en actividades evaluables que supongan en su conjunto al menos el 50% de



la evaluacion total de la asignatura. En este caso, sera requisito indispensable la realizacién de practicas en el laboratorio, la entrega del informe de
practicas y la resolucién de problemas propuesta por el profesor previa a la realizacién de la prueba final. Si un alumno no puede realizar las practicas en
el laboratorio por motivos justificados, debera informar al profesor con antelacién y sera evaluado de esta parte en la prueba final con preguntas
relacionadas con las practicas. La prueba final consistira en un examen donde se evaluaran los conocimientos teéricos de la asignatura. La superacion de
la asignatura se conseguira siempre y cuando la nota minima exigida para cada una de las actividades formativas evaluables alcance un 40% de la
calificacién para cada actividad y la puntuacion global de la asignatura sea de 5 puntos sobre 10 tras aplicar los porcentajes correspondientes a las

actividades formativas evaluables.
Particularidades de la convocatoria extraordinaria:

Las actividades evaluables con una puntuacion minima del 40% de la calificacion para cada actividad no serdn nuevamente evaluadas en convocatoria
extraordinaria. Para superar la asignatura, el conjunto de todas las actividades formativas evaluables debera de ser como minimo el 50% de la puntuacién

global después de aplicar los porcentajes correspondientes.
Particularidades de la convocatoria especial de finalizacién:

Se realizara un examen final para valorar todas las competencias a adquirir por el alumno, con contenidos tedricos y practicos de la asignatura e incluira todos

los items valorados en la evaluacién continua.

9. SECUENCIA DE TRABAJO, CALENDARIO, HITOS IMPORTANTES E INVERSION TEMPORAL

No asignables a temas

Horas Suma horas
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 325
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 15
Elaboracién de memorias de Practicas [AUTONOMA][Trabajo dirigido o tutorizado] 35

Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA|[Trabajo auténomo] 55

Tutorias de grupo [PRESENCIAL][Tutorias grupales] 25

Pruebas de progreso [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion] 25
Resolucion de problemas o casos [PRESENCIAL][Resolucion de ejercicios y problemas] 75
Actividad global

Actividades formativas Suma horas
Resolucién de problemas o casos [PRESENCIAL][Resolucion de ejercicios y problemas] 7.5
Ensefianza presencial (Teoria) [PRESENCIAL][Método expositivo/Leccién magistral] 325
Ensefianza presencial (Practicas) [PRESENCIAL][Practicas] 15

Estudio o preparacién de pruebas [AUTONOMA][Trabajo auténomo] 55

Tutorias de grupo [PRESENCIAL][Tutorias grupales] 25
Elaboracién de memorias de Practicas [AUTONOMA][Trabajo dirigido o tutorizado] 35

Pruebas de progreso [PRESENCIAL][Pruebas de evaluacion] 25

Total horas: 150

B.W. Zoeckelein, C.S. Fugelsang,

B.H. Gump, y F.S. Nury Andlisis y produccion de vino Acribia, S.A.

Quimica y Tecnologia del Aceite  AMV-

Boskou, D. de Oliva Mundiprensa
) Obtencién de Aceite de Oliva EdIt’OI'Ia|
Civantos, L. ) P Agricola
Virgen. 22 Edicién. -
Espanola
. S AMV Ediciones y
Coordinador: Claude Flanzy E?eoclzg;g filéggamentos cientficos Ediciones
y 9 Mundi-Prensa
3 ) Ediciones
G. Troost Tecnologia del vino Omega, SA.
. . . Levaduras vinicas. Funcionalidad Ediciones
José Antonio Suarez Lepe .
y uso en bodega Mundi-Prensa
Ediciones

José Hidalgo Togores Tratado de Enologia. Tomos ly Il Mundi-Prensa

AMV Edicionesy
Ediciones
Mundi-Prensa

Las variedades de vid y la calidad

Manuel Ruiz Fernandez )
de los vinos

R.B. Boulton, V.L. Singleton, L.F. Teoria y practica de la elaboracién
Vison, y R.E. Kunkee del vino

Aceite de oliva virgen extra:
obtencién y conservacién

Las instalaciones frigorificas en
las bodegas. Manual de disefio

Acribia, S.A.

Vera Hernandez, Manuel AMV Ediciones

Antonio Lépez Gémez AMV Ediciones

AMV-

Aparicio, R.; Harwood, J. Manual del Aceite de Oliva .
Mundiprensa
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